





































本寺―末寺関係の古文書から、掛所と ての役割が記されたもの、または講中の動きを記 で多種多様な古文書類が存在しており、近世の中小規模の寺院の動向を探る上で非常に重要な史料であ 本報告で この調査で発見された史料を使用する。（二）　『献立記』には元文四（一七三九）年から、寛延三（一七五〇）年までの十二年間計九回に亘る、いわゆる「ハレ」の日の献立が記されている。これらの献立の中で、振舞われた理由が記されているものは、花見会・非時食・使者への振る舞い・年忌法要となっている。ここで登場す 「使者」であるが、恐らく蓮華寺が本山専修寺の掛所 った事、また蓮華寺に所蔵されていた古文書調査を通して、幾度も専修寺と蓮華寺 間で使僧が行き来している事 判明しているため、 「使者」は本山専修寺からの 者である可能性が高いと考えられる 振舞う相手であるが、右で述べた使者の外には、寛延三年三月十四・十五日の非時におい 、蓮華寺の男講中ならびに大工二名、蓮華寺近辺に所在する寺関係 に振舞われて る事が分るのみであ　ここに記されている献立は、変則的な部分も多いが懐石料理と本膳料理に分類される膳立てだ 思われる。懐石料理
とは、僧侶が温石を懐に抱いて空腹をしのぐように腹を温め だけ 食事と う意味であり 本来は簡素な食事を指す。
36
一汁三菜（向付・煮物・焼物）に吸物・八寸・強肴（取肴） ・香の物・湯の形が基本となる。向付は主に刺身やなますが多く、強肴は酒に合う料理が多い。茶の湯の発展とともに懐石料理も発展し、茶の湯の「もてなす」という精神から、本膳料理とは異なり、温かい は温かい内に、冷たい料理は冷たい内にと配膳の時期に気を配る。一方で、本膳料理は正式な日本料理の膳立てであり、室町時代に武家の礼法と もに確立したと言われている。近世期に入ると更に発達し内容や形式が豊かになり、同時に作法に多くの規定を持つようになった。本膳・二の膳以下、二汁五菜、三汁七菜などの料理の数に合わせて ・与の膳（焼物） ・五の膳（台引） 膳の数が増加し、見た目 豪華さ 誇示する面が強い
ⅵ。
（三）　『献立記』の中には八五種類の食材が記されており、記されている食材は多種多様である。それを表にまとめたものが付表である。まず全体を見ると、使用回数が最も多い食材はこんにゃくであり、その回数 十一回を数える。次に回数が多い食材として松茸（八回） 、麩（八 ） 、大根（七回）と続く。こんにゃくは、酢であえ もの、つとこん ゃく、氷こんにゃく、糸こんにゃく、あげこんにゃくなど、 「こんにゃく」 して何 説明も無いまま献立 記載されている方が珍しく、種類が豊富であることが特徴 言える。麩 関しても同じこと 指摘可能であり、 「麩」としてよりも「揚麩」として記載されている回数が多い。使用回 が六回の豆腐も、 「豆腐」と記載されているも は無く、必ず揚げ豆腐やつと豆腐などといった調理方法や盛り付け方が記載されている。豆腐 関しては、蓮華寺 古文書調査において蓮華寺が普段食として購入したと考えられる食材の代金覚書を多数整 したが その際に必ずと言って良い程「豆腐 が購入されており、更には数丁から数十丁というかなりの量まで書かれた覚書も多く見受けられた 豆腐は寺院にとって欠かせない食材であったことが分 る。
37
あ 青のり ⑦ なすび ⑥⑥⑦
あまのり ②③④④⑤ 根芋 ⑤⑦
鮎 ⑥ ねぎ ⑥
鮑 ⑤水 のり ②す⑥⑦しろ⑧浅草
岩たけ ⑤ は はえ ⑥
うこぎ ①⑨ 花かつお ⑤
うど ③④白ぬたあえ④酢味噌⑧青あえ⑧⑨ はんぺん ⑦
うば ④ 麩 ②あげ③③④あげ⑦あげ⑧あげ
うみぞうめん ③⑦ ⑧酒⑨あげ
梅干 ④⑧⑨ ふき ②④
おこ ⑦ ぶり ⑥
かや ⑨ ま 干だら ①
か からし ⑦ 松茸 ①塩②③④⑦⑦⑧⑨
かわたけ ③④⑦ 三つ葉 ①②⑧
寒天 ③⑨色 みのくろ ③⑨
かんぴょう ② みょうが ④⑦子
菊葉 ⑦あげ⑧⑨ みる ③
きくらげ ④⑦ めざし ⑤⑥
ぎんなん ②⑦⑧ や もずく ②⑦
くこ ④ やきさゆ ⑤たて酢
くし貝 ⑤⑥ 山葵 ⑦青な塩
葛 ⑦切⑦あん⑧大⑨大 山の芋 ①③⑤⑧⑨
くらげ ④ 柚 ⑦吸口⑧けん
栗 ③⑧⑨ ら ゆば ⑨
くわい ②③③④④あげ⑨ わ ゆびし ④
胡椒 ④⑦ 蓮根 ③④⑦⑧⑨
ごぼう ④皮⑥⑦たたき⑧うみ⑨うみ わかめ ①




さ 鯖 ⑤水 香の物 ①②③④⑤⑥⑦⑧⑨
山椒 ⑦青⑦わり
椎茸 ②④⑧⑨ 菓子類 せんべい ⑦
しそ ⑥⑦ 干菓子 ⑧
しめじ ③⑦⑧ 真瓜 ⑦
じゅんさい ④青み⑦ まんじゅう ⑦
しょうが ⑦⑦⑧⑨ 餅 ⑧
自然薯 ⑥⑦とろろ 葛蕷 ⑦塩煮
しろ ④
すいせん ④ 酒 ①④⑧⑧⑧⑨






大豆 ⑧折 すし・茶漬け・麦飯・やき飯 ④














汁物など多岐に亘る料理に使用され、種類・調理方法が豊富であるということではないだろうか。旬に気を使うことなく一年中あらゆる食材を口に出来る現代とは違い、近世ではこうした饗応の場において、旬の食材をそれ 最も相応しい調理方法で振舞うことがより重要であった。しかし 同時にこうした饗応の場であるからこそ、旬の食材を相手に出すことと同時に季節に左右されない食材を使用した料理も饗応側 とっては非常に重宝されるものであっただろうし、飽きさせないという点では、饗応側と料理人にとって 神経を使う食材ではなかっただろうか。　
更に、冷蔵庫や冷凍庫が生活必需品となっている現代では食材を長期に亘り家庭内でもたやすく保管できるが、江戸
時代は勿論不可能であり、まして琵琶湖の舟運を使用したとしても内陸である水口宿では、海由来のものを新鮮なまま食することはかなり難しかった ろ 。よって、 『献立記』に記された鮑やサバ、鯛とい 食材は塩漬けにされたものや干したものなど、長距離輸送に耐え る状態であったと考えられる。そのような中で、海由来 食材では唯一海藻類が種類、回数共に多く使用されている。青のりから、あまのり、うみぞうめん、昆布、 つさか（と りか）もずく、わかめなど多くの名前が見られた。同じく 茸類も多く使用されていることが分かる。 『献立記』 登 す茸類は、岩たけ、かわたけ、きくらげ、椎茸 しめ 、松 と っている。このような海藻類や茸類といっ 食材は、その種 や回数から『献立記』に記 れて る「ハレ」の日以外でも、当時の料理 そ て食事に欠かせないもの して日常的に消費されていたことを窺わせる。　
また、伊勢御師の商業的活動のひとつ 檀家廻りの際の音物として伊勢土産の伊勢暦と一緒に海苔を持参していた
















ていることがほとんどであるが、それ以外にも麦飯や寿司、やき飯の茶漬けといった一工夫を凝らしたご飯物も『献立記』の中に発見することが出来 。また、全九食中一食のみではあるが、 「鮒すし」と書かれた献立があり、言うまでもなく鮒寿司は近江地方の名産品として名高い。 この献立が振舞われた相手は残念ながら分らないものの、 遠方からやって来た相手に振舞った可能性もあり、饗応料理として地域の名産や特産品が好んで選ばれるというのは、現代でも近世でも同じだった ではないだろうか。　
記載されている回数は少ないが、味噌や醤油といった調味料も顔を出している。味噌に関しては味噌和えや味噌汁と
して、我々にも容易に想像 きる形で顔を見せてい し 醤油に関しては近世期に近江の日野 醤油が生産されており、日野産の醤油を使用していた可能性も十分にあるのではないだろうか。また、平皿の際にも書いた 、タデやカラシ、山椒、胡椒、唐辛子、柚、わさびなど 味付けのアクセント なる調味料も使用されていることが分か 。 『献立記』では特にタデが多く使われており、タデ 水鯖や鮎、鮒寿司といった生臭ものと一緒に出されてい ことが多く、薬味として普及していたも と思われる。こうした調味料や薬味を使用 た味付けが、饗応される人々 舌を楽しませていたのであろう。　
本膳料理の五の膳は台引と言って、土産物として持ち帰ることになっている。この台引として、 『献立記』の中には




は少々他と内容を異にしている。蓮華寺『献立記』は寺院が振舞った饗応食であるため、生臭ものの使用頻度はやはり低い。その中で、延享元年六月八日の献立には、鮎、焼きはえ、塩子鯛、くし貝、鮒寿司、堂するめといった、生臭ものに分類出来るであろう食材や料理が一度に振舞われているのである。残念な事にこれらの献立が一体どのような理由において、どういった人物に振舞われたのかは全く記さ ない。よって、この献立は寺院関係者ではない人物、例えば極々個人的な相手であるとか、水口の宿場関係、あるいは藩関係の人物に振舞われた可能性があると想像するに止まるが、寺院が接待側であっても臨機応変にあらゆる食材を使用していたこと 分かる献立である。（四）　『献立記』に記載されている最も古い年号の一年前、元文三（一七三八）年の年号を持った『本山證拠如来御寄輿録』という縦帳がある。この中に、二月十七日の晩と翌日の朝、そして六月二十四日の夕と翌日の朝の計四食の献立が記されている。この縦帳の表題から推測するに、恐らく下野国にある本寺専修寺の本尊である一光三尊仏が下野国から京都に出開帳をする際に、掛所である蓮華寺に止宿した際の献立であると考えられる。この一光三尊仏が京都で幾度も出開帳を行いその度に蓮華寺に止宿していたこと 更にはその際の蓮華寺講中の動きなどが蓮華寺の古文書に記録が多く残されている。　二月十七日には「念佛講中初参会」と書かれ、晩と翌日の朝の献立が書き出されている。晩の献立としては、向付だ




華寺を経由した際の献立である。この時は、前日 旦那中が惣掃除をしたとも書かれており、掛所と旦那中との役割の一端を垣間見ることが出来る。問題の献立は、夕に酢の和え物として浅うり・たで・しう（紫芋。唐芋のこと） ・きくらげ、汁にはみょうが・たぬき・ごぼう、香の物と飯が出され、羹にはかんぴょうと黒豆、膳を引いた後に平皿でなすび・くずあん・からし、猪口に和え物のささげ、最後に白やきの豆腐 たで酢が出された。翌朝には、うりもみ、汁には丸なすび・しうまき、香の物と飯が出され、羹にはこん ゃくとかんぴょう、膳 引い 後、平皿 揚げ豆腐 ぜんまい、猪口に和え物のみょうが 出されている。　
これら四食分の献立を見る限り、基本的に『献立記』に記された献立となんら変わらない事が分かる。献立が書かれ




に多く残されている。そ 多くが年を欠いており、いつ行われた茶会であるのか判然とし が、年号を備えた古文書を見る限りでは、古くても寛政期までで、多くが文化・文政頃の茶会について記 ているといって良いだろう。年号が残されているものは少ないが、それでも一ヶ月の間に二回も茶会が行われて る時もあり、茶会が頻繁に催されていた事 分かる史料である。史料の問題もあるが、文化・文政期 茶会史料が固まっていることも 考察の余地を残すものである。　
これら茶会についての史料は、 まず何 、 どこで、 誰を主とし誰を客として茶会が催されるのか、 次に床、 軸、 茶器、 花、
香合、釜、茶杓、茶入、水差、そし 茶器などに何を使用するのか事細か 記されている。井戸形茶碗や、青磁、信楽瀬戸物、仁清といった名が連ねられ、飾られる軸に書か ている 言すら そうした茶会についての古文書の最後には必ず茶懐石で出さ た料理献立が記されており こちらも食文化を知る上で大変興味深い史料と言える。今回は、蓮華寺の茶会史料の中から比較的 と思われる文化己巳（一八〇九）年十月 と、茶会が頻繁に行われている文政三（一八二〇）年四月二十七日 献立を紹介したい。　
文化六年の茶懐石では、向付として大根のおろし煮、汁になめたけ、飯の後に、猪口にせいご・うど、引重に西瓜奈




出来るのではないだろうか。年号が分からない茶懐石の献立を含めても、必ずと言って良いほどに魚の名前が一回は記されており、茶懐石においては魚料理 必要不可欠であったこと 窺わせる。更に、魚の中では鯛、そして海老を出す傾向があり、 「もて し」を重要視する茶懐石では鯛と海老が最もそれに相応しい魚と捉えられていたのではないだろうか。また、現代 茶懐石においては鮪など 出される場合もあるが 蓮華寺文書の茶懐石の献立 スズキ、サワラ、ボラ、キスなど鯛以外 魚が出される場合でも必ず白身魚が用いられており、赤身魚より白身魚 方が格上と考えられていた近世において饗応料理にふさわし 献立と っている。　
調理方法に関しても、寺院関係の『献立記』や『本山證拠如来御寄輿録』では和え物が多かったが、一転して茶懐石
では和え物が少なくなり、手間隙をかけた料理が出されている事が分かる。また、茶懐石では菓子や果物類も『献立記』に記されているものより種類が豊富である。 茶懐石の古文書は十九世紀のもの る め、 砂糖が入手し易い環境になっていたと考えられ、先に紹介した文化六年 では「あるへい糖」が出されているし、 「敷 」という文字 度々見られ、砂糖を使ったものが多い。果物でも梨 柿、みかん、ぶどうの名前 見 、 『献立記』の中では「せんべ 」としか記されていなか せんべいも、白せんべい せんべい敷砂糖などと表記 ており、茶懐石の場では通常のせんべいとは異なる高級 ものが出されていたか 時 が下っ ことによって食文化の繁栄を映し出 いる可能性 ある。　
このように、茶懐石の献立は明らかに寺院で出される饗応食とは違い、贅を尽くした献立となっている。時代が下る






文化が花開いたと言われる近世期ではあるが、寺院においても非常に多様な食文化が形成されていた。だが、そこには、こんにゃくや麩、大根、豆腐といった蓮華寺で恐らく普段から口にしていたであろう食材を使用しつつ、一工夫するとによって十分に饗応料理として通用する献立が記されていた。 『献立記』 に記された食材は一目でそれと分かるように、決して物珍しい食材を使用している訳ではなく、蓮華寺や水口宿、ひいてはこの時期の一般庶民が口にしていた食材を使用しているものと考えられる。その料理を作った料理人も宿場町に居住し いる人々であり、 「寺院」という特殊な立場であるものの、食文化 食生活に至っ も地域に密接に関わっ 存在しうることが再確認されたのではないだろうか。　
一方で、茶懐石の場では豪華と言える食材を使用した料理を食していることも分かった。これは、誰もが口に出来た
食材や料理とは言えないだろう。蓮華寺の古文書によって、地域と一体である寺院の姿と、本末関係や知識人 教養人としての寺院の姿という二通り 姿が「献立」からも垣間見 ことが出来ることが分かったのではないかと思う。　
幕府に関係する献立の研究が進む中で、一般民衆の食文化研究もより盛んになっていくであろうが、懐石料理とは本






































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































    
 
三月十五日済
 献立
 
 膾
 
 
 
 
 
 
 
 汁 
  坪
 
 
 
 
 
めし
 
 
引而
かう物
 
 
 
 
ちよく
 
 
 
 
平 
  
 
 
 
中酒
 
 
 
 
 
 
したし
 うこきか
や 
吸物
 松茸ゆ
 
 
 
 
御酒
 
 
酒
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
硯蓋
 
 
 
台引
 
 右三月
江執越十四日之非時、男講中振舞其外世話人中大工兵左衛門・孫兵
衛、其外時之縁
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